DOMENICA LA VENTISEIESIMA EDIZIONE DELLA GARA CHE CELEBRA IL VINO 

E I PRODOTTI  TIPICI DELL’ALTO MONFERRATO
OVADA OSPITA LA TRADIZIONALE STRADOLCETTO

Domenica 2 luglio 2006, con il patrocinio del Comune di Ovada, dell’Associazione Alto Monferrato e del settimanale “L’Ovadese”, si corre l’edizione numero 26 della “Stradolcetto”, l’appuntamento che è ormai diventato un classico del calendario podistico estivo del basso Piemonte.

 Alle 9.00 sarà dato il via alla corsa nata nel 1981 per promuovere il Dolcetto e i prodotti tipici della zona. Il ritrovo è alle 7.30 presso il campo sportivo di Sant’Evasio ad Ovada; dall’autostrada è sufficiente seguire le indicazioni affisse per l’occasione.  

Il Comitato Organizzatore, che da quest’anno vede affiancate l’Atletica Borgo e il Gruppo Sportivo Santa Monica, ha scelto di riproporre lo stesso percorso dell’anno scorso, particolarmente gradito dai 380 partecipanti; si tratta di due giri di 4.200 e 4.800 metri, più un lancio di 400 metri e una parte conclusiva di 450. Sul sito www.santamonicaovada.it sono disponibili la mappa e l’altimetria del percorso. Alla gara competitiva possono partecipare tutti i tesserati alla FIDAL, all’AICS e ad ogni altro ente di promozione sportiva riconosciuto dal CONI e in regola con l’affiliazione per il 2006.
L’iscrizione. Sul sito www.santamonicaovada.it è possibile scaricare il modulo di iscrizione della gara; la quota di adesione alla corsa competitiva, che può essere versata al momento del ritiro del pettorale, è fissata in 5 euro fino a sabato 1 luglio alle ore 21.00 e in 8 euro nel giorno della gara. La scheda  può essere inviata via fax allo 0143 – 81188. Da quest’anno, fino a venerdì 30 giugno è possibile  iscriversi anche a Genova, presso il negozio specializzato “Genova Running”, Molo Ponte Morosini 7 in zona Acquario. Chi si iscrive il giorno della gara è tenuto a esibire tesserino di idoneità. In nessun caso saranno accettate iscrizioni via internet. La quota per le camminate non competitive di 9.900 e di 5.000 metri aperte a tutti che partiranno alla stessa ora della gara agonistica è di 4 euro anche nel giorno della gara. Le modalità di iscrizione sono analoghe.  

I servizi e la passata edizione. Sul percorso i podisti troveranno i cartelli di indicazione dei chilometri percorsi, due ristori e due spugnaggi. All’arrivo è previsto un ricco ristoro finale; gli atleti della gara competitiva alla riconsegna del pettorale riceveranno il pacco gara di due bottiglie di vino Dolcetto D.O.C. offerte dai 15 fornitori ufficiali della Stradolcetto. Ai partecipanti alla non competitiva andrà una bottiglia di vino. Il keniano Githuka Henry (31’48”) e la genovese Viviana Rudasso (38’54”) si sono aggiudicati l’edizione del 2005; in campo maschile il successo italiano manca dal 2002, anno in cui vinse Valerio Brignone dell’Atletica Cairo. Fra le società la Cartotecnica Piemontese di Castellazzo vince ininterrottamente dal 2001. Sarà inoltre premiata la prima società di ogni regione, purché presente con almeno 10 partecipanti. 

Per Informazioni: Comitato Organizzatore della “Stradolcetto”.

Edoardo Schettino – 338/7254970
LE STRADE DELLA STRADOLCETTO

(“Sctra Dusetu ’93, S’it vei, s’it curi e ti beivi e it turni”) 

(“Stradolcetto ’93: vai, corri, bevi e torni indietro”)

Da una raffigurazione su olio dei primi del 1800, Ovada appare come un belvedere che si affaccia sulla confluenza dei fiumi Orba e Stura. “Guà” è il nome in dialetto, “ad vada” a guardia dei due torrenti o guadi. Fin dalla sua prima edizione del 5 luglio 1981 la Stradolcetto è partita dal “Borgo” della città, l’area che si sviluppa  oltre la sponda sinistra del torrente Orba. Nel 1935 essa fu spazzata via dal crollo della diga di Molare che costò la vita a 111 persone e distrusse gran parte delle abitazioni sul percorso delle acque; a proposito di questa vicenda, i giornali dell’epoca riportano l’avventura inverosimile del ciabattino Giulio Camera che tentò fino all’ultimo di salvare i genitori; messo al sicuro il padre, Camera si gettò nell’acqua limacciosa dalla finestra, con un materasso per rimanere a galla alla ricerca della madre. Da li, la corrente lo trascinò in un lungo viaggio che si concluse 25 km più avanti a Castellazzo Bormida. 

Il primo trofeo “Valli del Dolcetto di Ovada” si disputò il 5 luglio 1981, nell’ambito dell’annuale “Festa dell’Unità”, su un tracciato di 11 chilometri fra le vigne e le pendenze tipiche delle colline dell’alto Monferrato, in un territorio incastonato nella Valle dell’Orba, coperto di boschi e vigneti.  L’intento del Circolo Ricreativo e Culturale “Il Borgo” era proprio quello di celebrare il principe fra i prodotti tipici: il vino, e in particolare il Dolcetto in tutte le sue varietà. Negli anni il percorso della gara è cambiato, un po’ per necessità, un po’ per il gusto di mostrare ai podisti, esperti e non, la ricchezza di paesaggi e vedute dell’ovadese. Nel 1997 la diciassettesima edizione si disputò sullo stesso tracciato, ma nel senso opposto rispetto all’anno precedente: prima della gara un corridore di 70 anni si lamentò per quella scelta, ritenendo che la corsa risultasse molto più dura. Sul percorso si fermò spesso a parlare con amici e conoscenti delle cascine attraversate. All’arrivò si dimostrò comunque entusiasta della bellezza delle vigne e dei paesaggi di San Bernardo e del Parasio, delle Cappellette e delle Frascare. Nomi che per chi non conosce la zona non significano molto ma fanno parte della cultura e delle radici degli ovadesi fin dalla più giovane età. Salite che aprono l’orizzonte verso le colline che circondano la città e, nelle giornate più limpide, oltre verso le Alpi,  e che in passato hanno messo in difficoltà anche atleti esperti e titolati ma abituati a misurarsi su distanze maggiori e terreni più regolari. Per questo motivo la corsa è sempre stata il regno di podisti forti e resistenti come Maurizio Gemetto, vincitore delle edizioni del 1996 e del 1997, dopo aver conquistato il campionato del mondo di “Corsa in Montagna”. Lo stesso discorso vale per la gara femminile e per l’atleta di casa, Flavia Gaviglio, vincitrice di 5 edizioni fra la prima riservata alle donne nel 1985 e quella del 1999, e ancora oggi nel giro azzurro in questa specialità.

La Stradolcetto rimane comunque un’occasione di festa, per chi ama il podismo e vede in esso la possibilità di mettersi alla prova e stabilire un contatto con la natura, il territorio e la gente. Capita spesso infatti che gli abitanti delle cascine attraversate dalla gara decidano di aggiungersi alla schiera dei volontari e di contribuire al ristoro degli atleti con acqua e frutta di stagione. 

QUELLA ZONA CHE NON E’ PIU’ PIEMONTE MA NON E’ ANCORA LIGURIA 
(“E i vein, da postu, o imbutigiò, l’è mei do mundo s’ l’è propi d’Uò o di paixi bei di dinturni. ” - “Il vino, da pasto o imbottigliato, è il migliore del mondo se è di Ovada o dei bei paesi vicini.”)

Fin dai tempi antichi, Ovada è stata terra di confine e di passaggio fra la costa e il continente, esposta all’arrivo di genti diverse, che ne hanno influenzato storia e usanze; gli studiosi individuano un’identità culturale, priva di una legittimazione politica vera e propria, che partiva dalla Catalogna e giungeva alle corti del Monferrato, coinvolgendo la Provenza e le Alpi Occitaniche. Attorno al 1000 d.c., le invasioni barbariche spazzarono via il Marchesato Aleramico del Monferrato. Fra il 1217 e il 1293, il Comune di Genova acquistò i diritti feudali sulle terre di Ovada e Rossiglione dai Marchesi Malaspina. L’intera zona fu interessata da un deciso sviluppo economico e sociale che fu bruscamente interrotto dalla peste del 1348; in proposito una lapide ricorda come in quel periodo la malattia decimò i due terzi della popolazione. Nel 1528 Ovada passò definitivamente alla Repubblica di Genova, al tempo presieduta da Andrea Doria. Dai monti boscosi ricchi di castagni tipici del confine con la Liguria, Ovada ha tratto la prima forma di sostentamento e sviluppo: il lavoro di “bottaio” fu per molto tempo l’attività principe della zona fino a dare stimolo alla produzione di mobili in legno. I paesi costruiti sulle colline ovadesi mostrano chiaramente le loro origini medievali grazie ai castelli che dominano i paesini limitrofi: fra questi il più importante è quello di Tagliolo della famiglia Pinelli Gentile, imponente e perfettamente conservato; attualmente adibito a cantina, esso viene aperto al pubblico nell’ambito della rassegna “Castelli e vino” per degustazioni dei prodotti tipici locali, e in settembre ospita il concorso enologico “Le storie del vino”.  Anch’esso situato a destra delle sponde dell’Orba, il castello “Adorno” di Silvano domina l’intera valle. Particolarmente suggestivo è il Castello di Lerma, situato al centro della cittadina e a strapiombo sul torrente Piota, in passato meta, unitamente alla valle del Gorzente, dei cercatori d’oro. Sulla sponda sinistra del fiume si staglia invece il Castello di Rocca Grimalda attorno al quale ogni anno si svolge il “Rito della Lachera”, il particolare Carnevale a base di canti e danze che in realtà, secondo una leggenda che non trova riscontro nelle carte ma rimane di forte suggestione popolare, rievoca una rivolta di popolo contro lo “ius primae noctis”, preteso da un potente signore locale.  Il “Percorso dei Castelli” che gravita attorno ad Ovada ne raccoglie comunque tredici; il Castello di Carpeneto, al centro di un parco con alberi secolari, domina il paese e “Tenuta Cannona, di proprietà della Regione Piemonte, sede di un centro di ricerche viticole. 

Come detto, Ovada appare come il frutto delle sue radici e delle genti, antichi liguri, monferrini, celti e romani, che nel corso dei secoli l’hanno abitata e attraversata. Ne è testimonianza evidente il centro storico formato dalle “case – torri” costruite sulle precedenti medievali dai primi mercanti liguri. Nel corso dei tempi s’è sviluppata una cultura tipica, testimoniata dal dialetto, dallo sport, il “tambass” (tamburello), e dalle storie raccolte da Giuseppe Ferraro nel volume “Racconti Popolari e Monferrini”; ne è un chiaro esempio la fiaba “Tagliatelle stese al sole” nella quale tre streghe, invece che portatrici di riti e magia,  vengono guarite dai problemi fisici dovuti alla loro età molto avanzata dalla forza liberatoria del sorriso di due donne dedita ai lavori della campagna.        

IL VINO

(“Fiuru du mughetu San Cristofu, Seivan, Lema e Castletu, portu la bandiera prù Dusetu…” – “Fiore di mughetto di San Cristoforo, Silvano, Lerma e Castelletto, portano la bandiera del Dolcetto…”) 

In un contesto come quello descritto la produzione vitivinicola ha da sempre rappresentato più di una vocazione culturale e occasione di sostentamento dell’economia locale; il vino, a partire dal 1700 ha costituito un legame fondamentale per le genti e i paesi dell’Alto Monferrato. Negli anni immediatamente successivi alla seconda guerra mondiale, la metà del territorio coltivato era adibito a vigneto, secondo la modalità della piccola azienda familiare, analogamente a quanto succede ancora oggi. Gli ovadesi raccontano che il loro vino, ora asciutto e secco come un marinaio, ora amarognolo e asprigno come un contadino, dà la misura della del loro carattere originale, fantasioso ma pragmatico. La leggenda riporta che il Dio Giano ne fu il primo estimatore. Il vino stesso nella letteratura romantica e naturalista è visto come divinità bifronte, generatrice di vita e portatrice di perdizione.

Nella realtà dei fatti il Dolcetto è il vitigno che caratterizza l’ovadese. Esso deve il nome alla particolare conformazione del territorio: “dosset” in dialetto significa collina. Il metodo di coltivazione più diffuso, il Gujot, prevede un ceppo basso e un frutto con sei, otto gemme. La particolare velocità di maturazione sconsiglia, contrariamente a quanto avviene in altre zone, la mescolanza dell’uva da dolcetto con altre. Ne consegue un produzione di alto livello. Secondo alcuni l’uva Dolcetto sarebbe arrivata dalla Francia; in realtà è probabile che che essa abbia trovato le sue origini attorno all’anno 1000 nel Monferrato per poi estendersi alla Liguria Occidentale all’Oltrepò pavese e al Piacentino.  Dal 30 novembre 1972 esso costituisce marchio D.O.C. Dalle differenze fra i terreni sui quali l’uva del Dolcetto viene coltivata, deriva un prodotto che diverge da collina a collina: l’inconfondibile gusto amarognolo della produzione della zona di Montaldeo dipende, ad esempio, dal tufo tipico di quei pendii. Il terreno argilloso conferisce particolare corposità al Dolcetto prodotto fra Rocca Grimalda e San Giacomo. In genere si tratta di un vino di struttura robusta , ad alto tasso alcolico e tannico che può invecchiare anche per alcuni anni. Nel 1987 nacque il “Consorzio di Tutela del Dolcetto” che oggi annovera 60 produttori in rappresentanza del 50% sul totale del territorio coltivato a vite. Nello stesso anno Ovada entra a far parte dell’Associazione Nazionale “Città del vino”. Nel 1999 58 comuni e 2 comunità montane diedero vita all’“Associazione Alto Monferrato” che raccoglie un centinaio di aziende produttrici di Dolcetto, Barbera, Gavi, Cortese e Brachetto d’Acqui:  essa si propone come missione la promozione del territorio attraverso il progetto “Strade del vino del Piemonte” che gestisce accoglienza, animazione e vigila sulla qualità della produzione del vino. Con questo intento sono stati creati sei percorsi (lo si segnalava parlando dei castelli) che si prefiggono di far conoscere e valorizzare, non solo il vino, ma anche formaggi, funghi, castagne e dolci, dando una rappresentazione completa dei prodotti e delle vocazioni della zona tutelata. 
IL CIBO, LA CUCINA DELL’OVADESE
L’antica ricchezza di materie prime del bosco che, secondo Paolo Diacono e il suo “Historia Langobardorum” si estendeva da Urbe fino a Pavia,  è stata da sempre la base dello sviluppo della cultura del cibo e della cucina dell’ovadese. Essa ha compensato la scarsità di allevamenti di bestiame di grossa taglia dovuta alle particolari caratteristiche morfologiche del territorio; infatti gli interventi di dissodamento e messa a cultura voluti dai castellani e dagli ordini monastici tolsero alle classi marginali risorse e materie prime. Risale ai tempi antichi la testimonianza della “basciura”, un piatto povero, nutriente e gustosissimo a base di castagne secche, latte e farina.  Più recente è la tipica farinata, farina di ceci, olio e acqua, cotta nella padella di rame su legni di rovere, denominata panissa, pur non avendo nulla a che fare con l’omonima vercellese a base di riso e fagioli. Da questi esempi si desume una cucina radicata, basata sui prodotti di stagione, dalla quale dipendeva ogni possibilità di sopravvivenza, e concepita per eliminare ogni tipo di spreco. Dalla stagionalità deriva l’utilizzo di piatti a più alto contenuto calorico, selvaggina, animali da cortile e maiale, nei mesi freddi; in estate prevaleva la consumazione di legumi e pasta fatta in casa.  E’ posteriore al 1.400 l’introduzione delle torte e delle paste ripiene. Nel XV secolo si cominciò a utilizzare il riso, come sostituto della pasta, unitamente al latte e alle castagne. La città di Ovada fu maggiormente influenzata delle radici liguri,  testimoniate soprattutto dalle verdure ripiene e dalle già citate torte di verdure, un tempo consumate solo in zone sottoposte a tutela genovese, nonché dai prodotti da forno; quest’influenza fu generata dal rimpianto della piccola borghesia d’affari e di toga per l’appartenenza politica perduta. La contaminazione fra i due “regimi” fu assicurata dall’usanza del popolo di far dono ai padroni di animali da cortile, capretti, agnellini e selvaggina.

 Ai tempi della controriforma risale l’ingresso nell’alimentazione tradizionale del pesce fresco: dall’abbondanza medievale dei “giorni di magro”, circa 150 all’anno fra quaresima, avvento e astinenza settimanale, derivò la necessità di ricorrere al pescato dei torrenti della zona e alla “tonnina”, la parte meno nobile del tonno messa sott’olio. L’importazione di pesci conferì un ruolo primario  allo stoccafisso: quest’ultimo entrò a far parte, non solo della tradizione gastronomica, ma anche di quella ludica locale, grazie al “lancio dello stoccafisso” che, ancora oggi, viene ripetuto la prima settimana di giugno attorno al castello di Silvano d’Orba.  

Proprio nella cucina si ritrova l’antico motivo della “doppiezza” del vino: il suo utilizzo nella preparazione delle carni assume un alto valore simbolico perché durante la cottura si volatilizza la sua parte alcoolica: i gli agnolotti, per i quali la tradizione consiglia quattro diversi tipi di ripieni, o le castagne al Dolcetto, il risotto al Barbera, il Cortese con le fettuccine o con il baccalà, per non dire degli stracotti e del Pollo in grappa di Dolcetto,  sono gli esempi più evidenti.    

FONTI E INDICAZIONI BIBLIOGRAFICHE

1 – Archivio Storico e Fotografico Stradolcetto

2 – “Il re Agnolotto e il principe Andarino”, note di cucina Monferrina 

       a cura di Lucia Barba

3 – “Tagliatelle stese al sole”, settanta ricette di cucina Monferrina 

       a cura di Lucia Barba

4 – “La Romanizzazione della Valle dell’Orba: un territorio fra Liguri e Romani”

       di Manuela Condor

5 – “Leggende e curiosità dell’Alto Monferrato”

      a cura di Diego Sciutto

6 – Guida all’Alto Monferrato 2005 

      edita dall’Associazione Alto Monferrato

LINK UTILI

1 – www.santamonicaovada.it  -  Tutte le informazioni per disputare la Stradolcetto

2 – www.comune.ovada.al.it - Per il calendario delle iniziative dell’estate ovadese e per le informazioni su alberghi e ristoranti

3 – www.altomonferrato.it -  La “Strada del vino” e i sei percorsi di promozione dei luoghi e dei prodotti dell’Alto Monferrato

4 – www.cucinardivino.it - On line le guide e le ricetta a cura di Lucia Barba

5 – www.ovadese.info - Il sito del Settimanale di informazione delle Valli Orba e Stura 

LE FOTO
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La partenza dell’edizione 2005 utilizzata nel volantino 2006
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Lo spugnaggio all’inizio della salita di San Martino nell’edizione 2005
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Fino in cima alla collina
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Uno scorcio delle colline che ospitano la gara
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